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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ ص. ۱۷-۳۰ 


تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین‌های ساکارز (ایزومالت. ریبادیوزید «. اریتریتول) 


و بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی. بافتی و حسی آن 


الهه دهقان ۲- بهزاد محمدی۲* 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۲/۲۶ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۸/۲۴ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۹/۰۱ 


چکیده 

در سال‌های اخیر شیوع چاقی و دیابت به طور چشمگیری رو به افزاینش است و این مسئله مصرف‌کنندگان را وادار می‌کند به دنبال محصولات حاوی شیرین 
کننده‌های کم کالری باشند. جایگزینی شیرین‌کننده‌های کم کالری با ساکارز باعث تولید محصولی با ارزش غذایی بالا و کالری کم و ایمنی تغذیه‌ای بالا (غذایی 
سالم) می‌شود. هدف از انجام این پژوهش ارائه فرمولاسیون جدید با استفاده از جایگزین‌های قندی ایزومالت ریبادیوزید ۵ اریتریتول به عنوان جایگزین ساکارز و 
بررسی تاثیر آن بر ویژگی‌های شیمیایی» فیزیکی و حسی نمونه‌های جایگزین شده نسبت به نمونه کنترل بود. استفاده از جایگزین‌های ساکارز در بهبود برخی 
ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی کرم ارده موثر بود به طوری‌که میزان رطوبت نمونه‌های جایگزین شده افزایش یافت. نتایج برسی بافتی نیز نشان داد نمونه‌های 
جایگزین شده بافت نرم‌تری نسبت به نمونه شاهد داشتند که ناشی از تضعیف پایداری (سفتی) بافت توسط جایگزین‌های ساکارز بود. نتایج بررسی خوصیات حسی 
که بر مبنای» عطرء طعم بو وبافت بود نیز نشان داد نمونه ۲ با فرمول ۸۲۵ ساکار ۸۶/۲۵ ایزومالت ۸۰/۰۰۳ ریبادیوزید بیشترین نمره را از نظر پذیرش کلی 
کسب کرد. علت کاهش پذیرش کلی نمونه‌های جایگزین شده باحذف کامل ساکارز عدم تنظیم شیرینی مطلوب توسط این جایگزین‌ها می‌باشد. نتایج بررسی 
میکروبی نمونه‌ها نیز نشان داد جایگزین‌های قندی تاثیری بر خواص میکروبی کرم ارده ندارد. باتوجه به نتایج بدست آمده نمونه ۲ با میزان ۲۵ ساکارز, ۶۱۲۵ 
ایزومالت» ۸۰/۰۰۳ ریبادیوزید ‏ به عنوان بهترین ترکیب و یک میان وعده سالم و کم کالری می‌باشد. 


وازه‌های کلیدی: اریتریتول, ایزومالت» جایگزین‌های ساکارز, ریبادیوزید ۵» کرم ارده رژیمی 


مقدمه تمایل به مصرف شیرین کننده‌های مصنوعی مانند ساخارین» آسپارتام, 


امروزه علاقه رو به رشد انسان‌ها به سلامتی و داشتن یک رژیم 
غذایی مناسب منجر به افزايش تمایل آنها به مصرف محصولات کم 
کالری شده است. مبتلایان به بیماری‌های ناشی از مصرف قند مانند 
دیابت» فشارخون بالاو چربی خون, پوکی استخوان» چاقی و غیره 


دانشگاه آزاد اسلامی واحد یزد یزد ایران 
ست دانش آموخته کارشناسی ارشد» گروه علوم و صنایع غذایی. دانشکده کشاورزی» 
(#- نویسنده مسئول: .. ط01م,1نقطع ۵) 201722صصهدمصله2طهه :تم 
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سیکلامات و آسه سولفام دارند (2005 ,1ه>1). با این‌حال» برخی از 
این شیرین‌کننده‌ها سبب بروز عوارضی ازجمله اختلالات ذهنی. 
مشکلات روانی» سرطان مثانه. نارسایی قلبی و تومورهای مغزی 
می‌شوند (2002 ,مع1ط0ظ 4صه طعباحتطنه۱۷). کرم ارده. فرآورده‌ای 
است که از مخلوط کردن ارده حاصل از پوست‌گیری و بودادن کنحد 
با شکر یا شیرین کننده‌های دیگر و طعم دهنده‌هایی مانند هل و وانیل 
به دست می‌آید. هر صد گرم از اين ماده غذایی حاوی ۵۵۸ 
کیلوکالری می‌باشد و ۱۷درصد نیاز افراد به کلسیم و ۱۰۰ درصد نیاز 
به آهن و ۲۶ درصد نیاز به پروتئین را مرتفع می‌سازد. کرم کنجد یا 
کرم ارده هر صد گرم آن ۴۷۸ کیلوکالری انرژی دارد. همچنین کرم 


۳۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰1٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


ازهحانگویی ای دای فلا عهای با رنگهای موی استه: 
آزاین رو در مواقع افت قند خون همچون پیش از جلسه امتحان 
دانش آموزان و دانشجویان یا حین ورزش‌هایی سنگین مثل 
کوهنوردی انتخاب بسیار مناسپی است. جایگزین‌های شکر ترکیباتی 
هستند که مثل قندها برای شیرین کردن مواد غذایی استفاده 
می‌شوند» با این تفاوت که بدون نیز به نسولین متبولیژه شده هضم 
نمی‌شوند و يا به میزان کمی هضم می‌شوند و درنتیجه ارزش کالری 
زایی زیادی ندارند (2008 ,1>6727021). اساس محصولات رژیمی بر 
پایه کاهش کالری دریافتی است. در تهیه محصولات رژیمی فاقد 
شکر معمولاً از یک یا چند شیرین‌کننده کم کالری نظیر الکل‌های 
قندی و يا شیرین‌کننده‌های غیر مغذی (مصنوعی) استفاده می‌شود. از 
مهمترین پلی‌ال‌های شیرین می‌توان به سورییتول, مانیتول, زاییتول, 
اریتریتول» لاکتیتول و مالتیتول و از انواع شیرین‌کننده‌های مصنوعی 
می‌توان به آسپارتام, سوکرالوز و آسه سولفام پتاسیم اشاره کرد که 
مصرف آنها مورد تایید ۳۲۸ است (2011 ,۷۲0۷۵۳060). ایزومالت 
(,«6::۴/::0) یکی از جایگزین‌های شکر می‌باشد که همانند شکر 
دارای. تقت‌های فیدر وان مي اش کد از جمل آثنا 
می‌توان به تولید محصولاتی با اخص گلایسمی پایین؛ کالری کم و 
اثر کمتر در پوسیدگی دندان اشاره کرد قدرت شیرین کنندگی ایزومالت 
حدوداً بین ۰/۴۵ و ۰/۶ است که میزان آن در ساکارز ۱۹6 می‌باشد. از 
آنجایی که ایزومالت باعث تشدید طعم در غذاها می‌شوده عمدتا در 
تکیت :با شیر ین کتناهای ی و رسای ابفاده مس شود امرارش 
سینرژیستی در آن آشکار می‌شود که ایزومالت در ترکیب با شیرین 
کننده‌های حجم دهنده نظیر شربت مالتیتول» لاکتیتول» سورییتول, 
مانیتول يا زایلیتول مورد استفاده قرار می‌گیرد. (2006 ,1ع۷]60). 
ایزو مالت یک دی ساکارید الکلی است و به‌منظور جذب بایستی به 
مونومرهای سازنده خود هیدرولیز شود. آنزیم‌های تجزیه کننده 
کربوهیدرات‌ها در روده کوچک» کمپلکس ساکاراز- ایزوماتاز و 
کمپلکس گلوکوآمیلاز_مالتاز رودهه ایزو مالت را با سرعت کمتری 
نسبت به مالتوز و ساکارز هیدرولیز می‌کنند (2010 ,282 ۷). مطالعات 
آزمایشگاهی نشان می‌دهد سرعت نسبی تجزیه ایزومالت توسط 
آنزیم‌های و ور تفه بر ماو باکر ۳۵ یرومیت ۱۶ 
است. بر اساس مطالعات صورت گرفته در انسان‌ها و حیوانات» تقریبا 
حدود ۱۰ / ایزومالت در بدن جذب شده و ٩۰‏ 4 آن در روده بزرگ 
تخمیر می‌شود. پاسخ سطح گلوکز خون پس از مصرف ایزومالت بسیار 
پایین است. نتایج بررسی بین افراد سالم و دیابتی نوع اول و دوم 
نشان داده که بیشترین سطح گلوکز خون به ایزومالت ۱۲و کمترین 
آن ۲ می‌باشد. بعلاوه پاسخ انسولین نیز به همین ترتیب پایین است. 
بر خلاف سایر کربوهیدرات‌ها از قبیل ساکارز یا گلوکز, أثر 


هایپر گلیسمیک برای ایزومالت دیده نشده است. اسنک و شیر 
شکلاتی تهیه شده با ایزومالت» نسبت به محصول معمولی» باعث 
یجاد اثرات کمتری در افزایش سطح گلوکز یا انسولین می‌شود. 
اریتریتول (11,004ب)) نوعی الکل قندی چهار کربنه. شیرینی معادل 
۸۰-۰ ساکارز و میزان کالری آن ع/16621 ۰/۵ نسبت به شکر 
کمتر است. در نتیحه می‌تواند در تولید غذاهای کم کالری استفاده 
شود. اریتریتول در صنعت داروسازی» شیرینی‌سازی» محصولات 
نانوایی و شکلات‌سازی کاربرد دارد (1985 ,۳۵6/62). در حال 
حاضر اریتریتول به عنوان افزودنی‌های غذایی در بسیاری از کشورها 
منل آمریکه ژاپن تایوان. استرالیا و نیوزلند پذیرفته شده است 
(1991 ,حقطعلله ۲۷ 4ص تعوع0ت82). 

ریبادیوزید 2 گلیکوزیدهای دی ترپنی ترکیباتی می‌باشند که به 
عنوان عامل اصلی ایجاد طعم بسیار شیرین در عصاره‌های گیاه استویا 
شناخته شده‌اند. به طوری‌که میزان شیرینی آن‌ها تا ۳۰۰ برابر شکر 
تخمین زده شده است (2009 ,. ۶۶ ۲6ا۳1202610). استویوزید. 
۰ - ۶۰ ۸ از کل گلیکوزیدها را تشکیل می‌دهد و همچنین حدود 
۷۰ 7 ۱۱۰ برابر شیرین‌تر از شکر می‌باشد. اين گلیکوزید دارای پس 
طعم (طعم شیرین بیان) می‌باشد. ریبادیوزید ۸ ۸۴۰-۳۰ از کل 
گلیکوزیدها را تشکیل می‌دهد و شیرینی آن ۱۸۰- ۴۰۰ برایر شیرینی 
شکر می‌باشد؛ این گلیکوزید بدون پس طعم تلخی می‌باشد 
(1985 ب,حتاعظ۳0). تمایز ریبادیوزید 2 از شیرین‌کننده‌های طبیعی 
دیگر, این است که کاملاً بدون کالری می‌باشد و هرگز باعث افزایش 
قند خون نمی‌شود. در ضمن,به عنوان منبع تغذیه‌ای برای 
میکروارگانیسم‌ها مانند باکتری‌ها و مخمرها محسوب نمی‌گردد 
(2014 ,.اه 6۶ دالمصعوی). 

هدف از انجام این پژوهش بررسی تاثیر سه ترکیب ایزومالت» 
ریبادیوزید ه» اریتریتول بعنوان جایگزین‌های چربی در ترکیب کرم 
ارده و بررسی خصوصیات بافت و فیزیکوشیمیایی حسی باهدف 
دستیابی به فرآورده‌ای با ارزش تغذیهای بالا و خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی مناسب برای تولید محصولی کم کالری برای مصرف 
افراد جامعه بود. 


مواد و روش‌ها 

مواد اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل روغن هیدروژنه 
(شرکت هنیتا ایران)» شیرخشک اسکیم (شرکت شیرپویان مهریز- 
ایران» پودر آب پنیر (شرکت شیرپویان مهریز-ایران)» لیستین سوبا 
(1612511۸۷- هند)» پتاسیم دی کرومات (سیگما)» اتانول(مرک)» ارده 
ساده (شرکت فرآورده‌های کنجدی شیررضا-ایران) اریتریتول (شرکت 


دهقان و محمدی. تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین‌های ساکارز... 


الوند -ایران)» پودر ایزومالت (سیرال-فرانسه) ریبودیوزيده (سیرال- 
فرانسه» شکر (کارخانه قند میبد-ایران) 

دستگاه‌های مورد استفاده: بافت‌سنج عصعاون: معنصد عاحمه 
(مدل 105 1۸-26 -انگلستان)» دستگاه بالمیر (سپهرماشین -ایران)» 
ترازوی دیجیتال مدل (۱1۵:6۶0 -آلمان» لکوره الکتریکی (تهران 
گدازه ساز-ایران)» اتوکلاو (تهران گدازه ساز-ایران)» آون 
الکترواستیل ایران), ۱۷ هگزان (بایوکم-فرانسه). دسیکاتور (شیماز- 
ایران)» دستگاه سو کسله, بالن ته‌گرد ۰ ۸۰ سی‌سی (سینا شیشه ایران)» 
آب پپتونه (شرکت پارس پیوند "یران)» محیط کشت دی کلران - رز 
بنگال کلرامفنیکل آگار (018) (مرک- آلمان)» معرف کواکس 
(مرک)» محیط کشت ۳ براث (مرک)» محیط کشت لوریل سولفات 
(مرک)» ۳ متر با دقت اندازه‌گیری ۰/۱ (نطنات۱۷2 عمعلنه۷۲۱1[ - 
ایتالیا» محلول اسید سولفوریک ۰/۱ نرمال (ایران» سولفات پتاسیم 
خشک (مرک)» دی اکسید سلنیوم (مرک)» محلول اسید بوریک 


۳۱ 


(ایران» سولفات مس متبلور (مرک)» پلیت آلومینیومی (ایران) از 
شرکت‌های تولیدی خریداری شدند. 


تولید و فرآوری کرم ارده 

ابتدا دانه‌های کنجد که قبلا خیس شده بودند توسط آسیاب 
آزمایشگاهی به حالت خمیری در آورده شدند تا کرم یکنواختی بدست 
آید و در ادامه خمیر حاصله بعلاوه روغن» شکر» شیرخشک» لیستین و 
وانیل وارد دستگاه میکسر اسپیرال فیمار ((۷11305یتالیا| با دور 
۰الی ۲۰۰ دور در دقیقه شده. و باهم مخلوط شدند. مخلوط شدن 
تازمانی که کرم یکنواخت و همگن بدست آید ادامه یافت. سپس به 
صافی منتقل گردیده و در ظروف مورد نظر بسته‌بندی شد. این روش 
برای تمامی نمونه‌ها یکسان بود فقط در نمونه‌های مورد آزمایش 
ایزومالت» اریتریتول» ریبودیوزید ۵ جایگزین ساکارز شدند. 


جدول ۱- مواد تشکیل دهنده کرم ارده رژیمی 
وهی )0۱6 0 ۲۱2۲60160۵6 -1 12016 


5 همه ۰ 4 مهو 3 مهد .2 ممرصروو 1 اءحرصوو 
نمونه ۵ نمونه ۴ نمونه ۳ نمونه ۲ نمونه ۱ (شاهد) 
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تهیه نمونه‌های کرم ارده رژیمی 
اندازه‌گیری میزان چربی کرم ارده 

اندازه‌گیری چربی طبق استاندارد 2002 ,+۸0۸ انجام گرفت. 
بالن ته‌گرد ۵۰۰ سی‌سیء به همراه چند دانه سنگ جوش در آون ۱۰۳ 


درجه به مدت نیم ساعت قرار داده شد تا به وزن ثابت برسد (,۷۲). 
مقدار ۵ گرم از آزمونه روی کاغذ صافی وزن (۷1) و داخل کارتوش 
قرار داده سپس داخل سوکسله قرار داده شد. در نهایت دستگاه 
سوکسله وصل و استخراج چربی بمدت ۴- ۲ ساعت ادامه داده شد. 


۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱٩‏ شماره ۱ فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


در ادامه بالن ته‌گرد حاوی چربی بعد از سپری شدن زمان استخراج 
داخل آون ۱۰۳ به مدت یک ساعت قرار داده شد تا به وزن ثابت 
برسد (۷12). میزان چربی ارده از معادله زیر بدست محاسبه می‌شود: 


وتن بالن بد ز استخرلج چربی - وتن بالن به همواه سنگ جوتی وجربی 


0 < تِ درصد چریی 
تموته(گرم) ۰ 


۱) 


اندازه‌گیری رطوبت کرم ارده 

ندازه‌گیری رطوبت طبق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۸۶۲ 
انجام گرفت. ابتدا پلیت آلومینیومی به مدت نیم ساعت در آون ۱۰۳ 
قرار داده شد تا به وزن ثابت برسد. سپس پلیت از آون خارج و در 
دسیکاتور سرد شده و با ترازو با حساسیت ۰/۰۱گرم وزن شد (۷). 
مقدار ۵ گرم از حلوا ارده یکنواخت شده و داخل پلیت وزن شد (,06) 
سپس پلیت حاوی نمونه داخل آون ۱۰۳ به مدت ۲-۳ ساعت قرار 
داده شد تا به وزن ثابت برسد. در ادامه پلیت حاوی نمونه را از آون 
خارج و در دسیکاتور سرد شده و با ترازو با دقت ۰/۰۱ گرم وزن شد 
(۷12). رطوبت کرم ارده از معادله زیر محاسبه می‌شود: 


۲ 72 - 111 
)۲ 0 سس < درصد رطویت 


۰ - وزن پلیت پس از خشک کردن 


7- وزن پلیت حاوی نمونه قبل از خشک کردن 
2- وزن پلیت حاوی نمونه بعد از خشک کردن 


اندازه‌گیری خاکستر کرم ارده 

اندازه‌گیری خاکستر طبق استاندارد ملی ايران به شماره ۲۷۰۶ 
انجام گرفت. ابتدا بوته چینی به مدت نیم ساعت در کوره ۵۰۰-۵۵۰ 
درجه سانتی‌گراد قرار داده شد تا به وزن ثابت برسد بوته بعد از سرد 
شدن در دسیکاتور با ترازو با حساسیت ۰/۱میلی‌گرم وزن شد (,۷۲). 
سپس مقدار ۲-۵ گرم آزمونه وزن شده (۷8) و داخل بوته چینی از 
قبل وزن شده ريخته شد. بوته حاوی نمونه روی شعله سوزانده شد تا 
خاکستر شود بعد از خارج شدن کامل دود نمونه بوته داخل کوره قرار 
داده شد تا رنگ خاکستر سفید یا خاکستری شود. بعد از کامل شدن 
خاکسترگیری» بوته را داخل دسیکاتور قرار داده شد تا خنک شود. 
سپس بوته با ترازوی با حساسیت ۰/۱میلی‌گرم وزن شد (0۷۲2» 

خاکستر کرم ارده از معادله (۲) محاسبه می‌شود : 

وزن بوته قبل از خاکستر گیری - وزن بوته بعد از خاکستر تیری 


100 6 سس سس سس سس عد درصد خاکستر 
گرم ازمونه برداشتی 


)۳ 
اندازه‌گیری پروتئین کرم ارده 
ابتدا ۱۰ میلی‌لیتر از محلول ۱۰/ نمونه داخل بالن هضم کجدال 


ریخته شد. سپس حدود ۸ گرم کانالیزور (شامل سولفات پتاسیم ۵۰۰ 


گرم -سولفات مس ۵۰ گرم اکسید سلینم ۱۰ گرم) به کاغذ اضافه 
شد. کاغذ صافی تا شده و داخل بالن کجلدال ۵۰۰ قرار داده شد و ۲۵ 
سی‌سی اسید سولفوریک غلیظ به بالن اضافه شد. در ادامه بالن را 
روی هیتر قرار داده و سیستم هضم برقرار شد. درابتدا دمای هیترباید 
کم باشد و سپس تا حد ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد بمدت ۰/۵ ساعت 
برسد. پس از هضم نمونه و ظهور رنگ سبز یا آبی کاملاً شفاف نیم 
ساعت دیگر هضم را ادامه می‌دهیم و بعد هیتر را خاموش و بالن را از 
سیستم هضم خارج می‌کنیم تا کاملاً سرد شود. ۲۰۰ سی‌سی آب 
مقطر به نمونه اضافه می‌کنیم. چند عدد سنگ جوش و ۲ قرص 
پارافین و یک کاغذ ۳۲ داخل بالن انداخته شده و مجدداً بالن را روی 
هیتر گذاشته و سیستم تقطیر را سوار می‌کنیم. ۵۰ سی‌سی محلول 
اسید بوریک داخل ارلن ريخته و چند قطره معرف اضافه می‌کنیم و در 
سیستم تقطیر بعنوان ارلن جمع‌آوری قرار می‌دهیم. بعد از خروج هوا از 
سیستم تقطیر (با علامت خروج حباب از محلول اسید بوریک در ارلن 
جمع‌آوری) سود را از شیر مخصوص وارد نمونه می‌کنیم. زمانی‌که 
رنگ کاغذ ۳11 آبی شد یا محلول به رنگ سبز لجنی در آمد عملیات 
افزودن سود را قطع کرده و حرارت دستگاه را بالاتر برده شد تا 
بحوشد. جمع‌آوری گاز را تا حجم ۲۰۰ سی‌سی ادامه داده و ارلن 
جمع‌آوری را پس از پایان کار خارج و با اسیدکلریدریک ۱/-نرمال تا 
ظهور رنگ نارنجی تیتر می‌کنیم. آزمون شاهد را با همان مقدار 
ساکاروز خالص تکرار شد (2000 ,61 61 م«فنا). 


درصد خاکستر غیر محلول در اسید از رابطه (۴) بدست می‌آید: 
00 7 6 * ۲2(1/4008 - ۲۳1 


<< ۵,صل ی وتعیی< 
1۳ مسا اس ۱ 


,۳ 
۷1- مقدار میلی‌لیتر اسید کلریدریک مصرف شده برای نمونه 
۷- میلی‌لیتر اسید کلریدریک مصرف شده برای شاهد 


۷- مقدار نمونه بر مقدار حسب گرم 


اندازه‌کیری میزان ساکارزکرم ارده پس از هیدرولیز 

اندازه گیری ساکارز مطابق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۵۵۲ 
انجام گرفت. ۲ گرم از نمونه را داخل بالن ۱۰۰ سی‌سی ريخته شده و 
با ۲۵ سی‌سی آب مقطر گرم حل کرده و مقدار ۲ سی‌سی از هر کدام 
از محلول‌های رسوب دهنده ۸ و 13 به آن اضافه شد و سپس حجم 
محلول به ۱۰۰ رسانیده و صاف شد.۲۰- ۲۵ سی‌سی ازمحلول زیر 
صافی بالا داخل بالن سی‌سی ۱۰۰ريخته و سپس ۲ سی‌سی 1101 
غلیظ به آن اضافه شد و در حمام بمدت ۳ دقیقه تکان داده ۷ دقیقه 
ثابت نگهداشته شد. بعد از سرد شدن تا دمای محیط آن را با سود 
۲ و موق ۸۱ ترمال خی کراه کا نونک صوزین کفرنکت: ظا 


شود و با آب مقطر به حجم ۰ رسانیده شد. از این محلول به عنوان 
تیترانت برای تیتر محلول‌های ف هلینگ استفاده شد. میزان قند بعد از 
هیدرولیز از رابطه (۵) محاسبه می‌شود: 

0 * 100 « لر 


0 سس 
0 * 1 ۱ 25 6 میلی لیت‌های تیتراسیون 


۲ 
)۵( 

۷- مقدار قند پس از هیدرولیز 

1/- وزن نمونه مورد آزمون 


2۸ عیار فهلینگ 


اندازه‌گیری قند قبل از هیدرولیز 

مطول:صاق, شده از آزمیه یه بورت: ۲۵ میتی متلو 
مقدار ۵ میلی‌لیتر فهلینگ ۸ و مقدار ۵ میلی‌لیتر فهلینگ ظ را در ارلن 
۰ مبلی‌لیتری به ان اضافه شده و عمل تیتراسیون را تا ظهور رنگ 
قرمز آجری ادامه داده شد. مقدار قند پیش از هیدرولیز با استفاده از 
رابطه (۶) محاسبه می‌شود: 

0 « 100 « بل 

100[ 
2 0 * 1 ۷ 25 ۱ میلی لیت‌های تیتراسیون 

مقدار قند پیش از هیدرولیز 


/- وزن نمونه مورد آزمون 


۸- عیار فهلینگ 
روش محاسبه میزان ساکارز: 
)۳ 05 7 (۲ - 2۲) < مقدار ساکارز 


اندازه‌گیری میزان پراکسیدکرم ارده 

لاه کیش یزان براکسید سیی آشانذازه هل ایران ید تاره 
۹ صورت گرفت. بدین منظور ۴-۵ گرم از چربی استخراجی نمونه 
مورد آزمون داخل ارلن مایر ۲۵۰ سی‌سی وزن شده سپس۲۰- ۲۰ 
میلی‌لیتر مخلوط اسیداستیک و کلروفرم و ۰/۵میلی‌لیتر محلول اک 
اشباع به آن اضافه شده و به مدت یک دقیقه در تاریکی گذاشته شد. 
و در ادامه ۳۰ میلی‌لیتر آب مقطر به آن افزوده و در حضور چند قطره 
معرف چسب نشاسته محلول با تیوسولفات سدیم ۰/۰۱ نرمال تیتر شد 
تا رنگ آبی از بین برود. 


۸ 0 * ۱ < 7 
)۸( 0 < ۲ << عدد پر اکسیث بر حسب میلی اکی والان 


۷- مقدار میلی لیتر هیپوسولفیت یاهیپوسولفات سدیم 
- نرمالیته هیپوسولفیت يا هیپوسولفات سدیم 
71- وزن چربی بر حسب گرم 

اندازه‌گیری میزان اسبدیته کرم ارده 


۲-۳ گرم از چربی استخراجی نمونه مورد آزمون داخل ارلن مایر 
۵۰ سی‌سی وزن شده و ۳۰ میلی‌لیتر اتتول اضافه شده و با معلول 


دهقان و محمدی. تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین‌های ساکارز.. ۲۳ 


سود ۰/۰۱ نرمال در مجاورت فنل فتالئین تا پیدايش رنگ صورتی 
کمرنگ و ابت تیتر شد. محلول اتانول گرم خنثی شده را به ارلن 
حاوی نمونه اضافه شد و در حضور معرف فنل فتالئین با سود ۰/۰۱ 
تومال تا پیذایش رنک صورتی کمرنگ تیتر شد [2002 ,۸0۸ 


۲7 «۲ 1 2 6) 
1" 


۷-حجم سود مصرفی بر حسب میلی لیتر 
- نرمالیته محلول سود مصرفی 
۷- وزن چربی بر حسب گرم 


< اسید چرب های آزله بر حسب اسید اولعیک ذر صف گرم تمجنه 


آزمون‌های میکروبی کرم ارده 
آزمون کشت آنتروباکتریاسه 

کشت آنتروباکتریاسه طبق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۳۹۵ 
انحام گرفت. ابتدا محیط کشت ۷۹8۲ طبق دستورالعمل درج شده 
بر روی ظرف تهیه گردید. سپس مقدار ۵ گرم از آزمونه به ۴۵ 
میلی‌لیتر محلول رینگر اضافه و به مدت ۱۰-۵ دقیقه تکان داده شد 
تا کاملا حل گردد. بعد از حل مقدار ۱ میلی‌لیتراز سوسپانسیون اولید 
داخل پلیت استریل ريخته شده و محیط کشت را تا دو سوم پلیت 
ریخته شده و پلیت به صورت هشت انگلیسی پا علامت بی نهایت 
حرکت داده شد. به مدت چندقیقه اجازه داده شد تا محیط کشت 
ببندد. سپس در انکوباتور معلولی در دمای ۳۷ درجه به مدت ۲۴ تا ۴۸ 
ساعت قرار داده شد و در انتها بعد از کشت از نظر تشکیل کلنی 


شمارش صورت گرفت. 


آزمون کشت کپک و مخمر 

کفنت کیک و عکمر طیق آسانداردملی ایران به شمازه ۲۳۹۵ 
انجام گرفت. با استفاده از پی‌پت سترون مقدار ۰/۱ میلی‌لیتر از آزمایه 
(فرآورده‌های مایع) یا ۰/۱ میل‌لیتر از سوسپانسیون اولیه (سایر 
فرآورده‌ها) را به یک پلیت حاوی محیط کش 018 انتقال داده و با 
استفاده از یک پی پت سترون دیگر ۰/۱ میلی‌لیتر از اولین رقت 
اعشاری ۱۰-۱ (فرآورده‌های مایع) یا ۰/۱ میلی‌لیتر از رقت ۱۰-۲ 
(سایر فرآورده‌ها) را به یک پلیت حاوی محیط کشت ۷018 انتقال 
داده شد. برای سپولت در شمارش تعداد کم کیک‌ها و مخمرهاه 
می‌توان مقدار ۰/۳ میلی لیتر از آزمایه (فرآورده‌های مایع) یا رقت اولیه 
(سایر فرآورده‌ها) را به سه پلیت مجزا هر کدام به مقدار تقریبی ۰/۱ 
میلی‌لیتر نتقال دادبه کمک پخش کننده سترون مایعات تلقیحی را 
روی سطوح محیط کشت پخش کرده تا همه مایعات به طور کامل 
جذب شوند. پلیت‌های کشت داده شده را به طور هوازی» با درپوش 
بالا و ایستاده در انکوباتور ۲۵ درجه به مدت ۵ روز گرمخانه گذاری 


شد. در صورت لزوم می‌توان پلیت‌ها را برای مدت ۱ تا ۲ روز در 


۳۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰1٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


معرض نور غیر مستقیم روز قرار داد. پلیت‌های دارای کمتر از ۱۵۰ 
کلنی, پروپاگول یا جوانه را انتخاب و همه شمارش شدند. در صورت 
لزوم برای تمایز بين سلول‌های مخمر و یا کیک و باکتری‌ها» کلنی‌ها 
را با میکروسکوپ یا ذره بین می‌توان بررسی کرد و نیز تعداد 
کلنی‌های مخمرهاء پروپاگول‌ها یا جوانه‌های کپک‌ها جداگانه شمارش 


آزمون بافت کرم ارده 

ارزیابی بافت طبق استاندارد ملی ایران به شماره ۲۵۵۴ انجام 
گرفت. ارزیابی ویژگی‌های بافت توسط دستگاه بافت‌سنج 502016 
مدرد 1100 مدل ۳15 ۲۸-21 ساخت کشور انگلستان به 
روش آزمون آنالیز پروفایل بافتی انجام شد. جهت اندازه‌گیری 
ویژگی‌های بافتی کرم ارده میزان بارگذاری دستگاه برروی ( 1024 
اع.) ۵کیلوگرم انجام شد. پروب مورد استفاده در اين آزمون از نوع 
هرمی با قطر ۴۵ میلی‌متر در انیه و عمق نفوذ آن ۵۰ میلی‌متر 
انتخاب شد. سپس نمونه در دو سیکل رفت و برگشت توسط پروپ 
هرمی شکل فشرده و سپس فشارزدایی شد. اندازه‌گیری در سه تکرار 
انجام و ویژگی‌های بافتی نظیر سختی" انسجام و چسبندگی در قالب 
منحنی نیرو- زمان توسط دستگاه اندزهگیری و رسم شد. 


آزمون پایداری کرم ارده 

برای اندازه‌گیری پایداری نمونه‌های کرم ارده ۲۵ گرم نمونه در 
لوله سانتریفوژ توزین و به مدت ۱۰ دقیقه با دور (۳۰۰۰) سانتریفوژ 
می‌شود. سپس نمونه‌های سانتریفوژ شده به مدت ۴۸ ساعت در آون 
۰ درجه قرار داده می‌شود و پس از از این مرحله روغن جداشده از 
کرم ارده دور ريخته می‌شود (2002 ,۸0۸6). در نهایت پایداری 
کرم ارده بر حسب درصد و با استفاده از معادله زیر تعیین می‌شود: 

وزن وسوب ذبر سألتریفیوز 


0 0 ایا موس هه 
پایناری اموصیون 
1 ۳ نت اولیه سم ۱ 


ارزیابی حسی 

در ارزیابی حسی نمونه‌های کرم ارده از گروه ارزیابی ۵ نفره 
استفاده شدء افراد گروه دانشجویان صنایع غذایی بودند که با اصول 
نمونه‌های کرم ارده. به هر یک از آزمون‌کنندگان نمونه‌های کرم ارده 
(حدود ۱۵ گرم) در ظروف پلاستیکی کوچک داده شد و از آنها 


بافت» بو رنگ و پذیرش کلی محصول را مورد ارزیابی قرار دهند. 


1- 0065 


آزمون مورد استفاده در اين ارزیابی» امتیازبندی بر اساس روش 
هدونیک به صورت پنج نقطه‌ای بود که در نهایت به منظور امکان 
بررسی آماری, نتایج ارزیابی به صورت عدد بیان شد ( ,۵1 6 186 
2008 


تجزیه و تحلیل آماری 

آزمایشات حداقل در سه تکرار و در قالب طرح کاملاً تصادفی 
انجام می‌شود. برای تجزیه و تحلیل داده‌ها از نرم‌افزار ٩۳55‏ (نسخه 
۸ و روش تجزیه واریانس یک طرفه (۵(۲۵۲۷۸۵ ب«د۷ ع«ه) 
استفاده می‌شود که در صورت معنی‌دار بودن تفاوت مابین میانگین‌ها 
از آزمون دانکن در سطح اطمینان ۹۵ درصد استفاده می‌شود. جهت 
رسم نمودارها نیز از نرم‌افزار ما۳2 نسخه ۲۰۱۲ تحت ویندوز 
استفاده گردید. 


نتایج آزمون میزان چربی ارده 

شکل ۱ نتایج آزمون اندازه‌گیری چربی ارده را نشان می‌دهد. 
میزان چربی در نمونه ۴ با فرمول ۰/۰ ۶ ساکارز ۲۲ ۶ اریترتول, 
۳ ۸ ریبادیوساید 8 بیشترین میزان افزایش چربی را نشان می‌دهد 
(به دلیل استفاده از ارده زیاد) که بخودی خود می‌تواند دلیل محکمی 
برای صرف نظر کردن از این فرمول باشد. میزان چربی اندازه‌گیری 
شده نمونه‌ها نسبت به نمونه شاهد دارای روند افزایشی می‌باشد نمونه 
۲ بدلیل داشتن کمترین میزان ارده در فرمولاسیون خود کمترین 
چربی را بخود اختصاص داده است.. افزايش جایگزینی ساکارز باعث 
افزايش درصد ارده مصرفی می‌شود و همین امر میزان چربی و 
رطوبت را در نمونه‌ها افزایش می‌دهد. بعبارتی در فرمولاسیون حاوی 
جایگزین‌های چربی حجم نمونه کمتری برای شیرین‌کنندگی لازم 
است بنابراین مقدار چربی در کل محصول افزایش می‌یابد در حالی 
که ساکارز اثر رقیق‌کنندگی برروی چربی می‌گذارد ( ,۳۵۷۵06 
5 


نتایج میزان رطوبت کرم اره 

نتایج آزمون رطوبت کرم ارده در شکل ۲ نشان می‌دهد. با کاهش 
میزان ساکارز. رطوبت نمونه‌ها افزايش معنی‌داری یافت. میانگین 
رطوبت نمونه‌ها با یکدیگر بحز نمونه‌های ۲ و ۵ اختلاف معناداری 
داشت و میانگین رطوبت نمونه‌ها با نمونه شاهد نیز اختلاف 
معنی‌داری نشان دادند ( ۰/۰۵> ۳). هچنین میزان رطوبت در نمونه ۲ 
با میزان ساکارز ۰۲۵ ایزومالت ۶/۲۵ و نمونه ۵ با ساکارز ۸۰/۰ 
اریتریتول ۸۲۴ یکسان می‌باشد. 


دهقان و محمدی. تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جابگزین‌های ساکارز... 


۳3 
دوم 42.58 
41.2 
نمونه 5 نمونه 4 نمونه 3 


۳۵ 


42 40.99 4 


نمونه 2 شمونه 1 


58000121 800۵122 5800۲۵۱23 580۱۵124 800۵5 


شکل ۱- میزان چربی نمونه‌های کرم ارده 
من مصصوععو ۵ عمام‌صصوه عظ۳) ما اه مه 16 -1 ,۲12 


علت اختلاف معنی‌دار نمونه دوم نسبت به نمونه شاهد را می‌توان 
حضور قند الکلی ایزومالت در فرمولاسیون کرم ارده نسبت داد. زیر 
قندهای الکلی به دلیل داشتن گروه‌های هیدروکسیل تمایل به نگه 
(2013 ,.ه 6 نلهل) در زمینه جایگزینی ساکارز با سوکرالوز و 


ایزومالت» نشان داده است با افزايش جایگزینی ساکارز محتوی 
رطوبتی نمونه‌ها بطور معنی‌داری افزایش يافته است (۰/۰۵ > (). 
همچنین با جایگزینی بیشتر ساکارز عدد پراکسید نمونه‌ها نسبت به 
نمونه شاهد بطور معنی‌داری کاهش یافت (2013 ,. 61 ن21[). 


1۱1033۲ 


139 


14 
۱ 1 ۲ 


+ 


رطوبت 


2 

۲ 1.4 
1,9 1,1 

1 
05 

0 


نمونه 5 نمونه 4 نمونه 3 نونه 2 نموته 1 
2۵5 580۱۵164 5۵800۵۱23 580۵۱22 5800۵161 


شکل ۲- میزان رطوبت در نمونه‌های کرم ارده 
626و ۵۴ ممام‌صصوه عمط ض وات0‌تصنط ۵ غصتامصصه م1 -2 ۲۱۵۰ 


خاکستر کرم ارده 

همانطور که در شکل ۲ مشاهده می‌شود که با کاهش میزان 
ساکارز میزان خاکستر کرم ارده افزایش معنی‌داری داشت همچنین 
میزان خاکستر کرم ارده در نمونه شاهد در مفایسه با میانگین 
نمونه‌های دیگر اختلاف معنی‌داری رو نشان می‌دهد. افزایش درصد 
ارده باعث افزايش خاکستر در نمونه‌های ۲ تا ۵ می‌شود. 
(2014 ,اه ۶ طقطاصهاه ۷۷). 


پروتئین کرم ارده 

همانطور که در شکل ۴ مشاهد می‌شود میزان پروتئین در نمونه‌ها 
افزایش چشمگیری داشته است. بیشترین میزان پروتئین مربوط به 
تیه ماد کولنل ای له اساهه از آرد شتویاابرامن افرایش 
قوام) در فرمولاسیون نمونه ۵ است. در زمینه مقایسه میزان پروتئین 
در محصولات مختلف طی جایگزینی ساکارز با ایزومالت» اریتریتول و 
ریبودیوزید مطالعات زیادی انحام نگرفته است. این شیرین‌کننده‌ها 
بطور مستقیم با پروتئین واکنش نمی‌دهند بلکه می‌تواند به دلیل ایجاد 
شبکه و نگهداری آب در داخل آن افزایش حجم بیشتر بوده و بر روی 
پروتتین تاثیر منفی گذاشته است (2010 .۵1 6۶ ن4هطش) . 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


خاکستر 
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نمونه 5 نمونه 4 نمونه 3 نمونه 2 نمونه 1 
۵5 5200۵1264 5۵00۵123 580۳۵۱122 58000161 
شکل ۳- میزان خاکستر در نمونه‌های کرم ارده 


266 وین مصصرهععی صز طاعه ۵۶ غصسمصه 106 -3 ,۲12 
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نمونه 5 نمونه 4 مونه 3 نمونه 2 نمونه 1 
80۱۵15 5800۵124 58۵۱۵۱23 580۱۵۱122 58۱000121 


شکل ۴- میزان پروتئین در نمونه‌های کرم ارده 
ععصصوی هن مصصووعی ص ما0۵ ۵ اصتمصصرج 16 -4 ,۲12 


.۳ 
هه 


جدول ۲- ویژگی‌های بافت نمونه‌های کرم ارده 
ععام‌صهه مهن مصعععو ۵ ممنامانم22 160۳ -2 12016 


(وععصلتقط) 10۲۵۵ ۵05100۷۵ مصناصت ۳۸۵ 62ج ه*نامعع) 10۲66 ۱6821176 متاص ۳02 اف[ 52۵ 
ار زو ففیت سی] حداکثر نیروی منفی(پیک منفی) ۱ ۴ 
طعم و مزه نمونه 
عامصصدو امتجمن 
1309 2092- 85003 تبونف2 
2 
1236 13 01751 او 
رت ۱۰۱۱۱۱۱ 
6619.17 060- 18601 نمونه4 
24 
32940 21- 258891 و 
902 


ویژگی‌های بافتی کرم ارده 


همانطور که در جدول ۲ مشاهده می‌شود ویژگی بافت نمونه ۲ از 
نظر سختی و حداکثر نیروی لازم برای بلع با ترکیب شیمیایی ۲۵ 
ساکارز, ۶/۲۵ / ایزومالت و ۰/۰۳ ۶ بافتی نزدیکتر به بافت نمونه 


ترکیب این نمونه می‌باشد. سپس نمونه ۵ که با ترکیب شیمیایی 7۲۴ 
اریتریتول و حاوی آرد سویا (برای سفتی بافت) و درصد ارده بیشتر 
می‌باشد بافتی نزدیک به بافت نمونه شاهد و سپس نمونه ۴ که با 


ترکیب شیمیایی 4۲۲ اریتریتول و بدون آرد سویا و درصد ارده بیشتر 
می‌باشد. نمونه ۳ نیز که با ترکیب شیمیایی ۸۳۰ اریتریتول بدون ارد 
سویا و درصد ارده کمتر به دستگاه بافت‌سنج جواب نداده است. با 
افزایش میزان جایگزینی جذب آب افزایش و سختی بافت کاهش 
می‌یابد. احتمالا با جایگزینی ساکارز با ریبادیوزید. اریتریتول و 
ایزومالت ویسکوزیته ایجاد شده کمتر از نمونه شاهد باشد. به همین 
دلیل سلول‌های هوایی ایجاد شده در بافت به یکدیگر متصل شده و 
موجب افزایش قطر و سطح حفرات شده است. وطن خواه و همکاران 
(2014 ,./4 27 2۱20120 ۷) امکان تولید بیسکویت رژیمی با استفاده 
از شیرین‌کننده استویوزید را بررسی کرده و گزارش نمودند که با 


دهقان و محمدی. تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین‌های ساکارز.. ‏ ۲۷ 


ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی (پراکسید و اسیدیته) 

به لحاظ اسیدیته نمونه‌های کرم ارده, تفاوت معنی‌داری بین 
فسولا نیون قموفهای کرم ارف تیه شیم معاسیه شیضانظوی کد 
در شکل ۵ ملاحظه می‌شود کمترین اسیدیته مربوط به نمونه ۴ با 
فرمول ساکارز ۰ اریترتول ۲۲ و ریبادیوساید ۰۳/ می‌باشد. 
همچنین میزان اسیدیته نمونه شاهد و نمونه ۵ با فرمول ساکارز ۰ 4۰ 
اریترتول ۰۲۴ و ریبادیوساید ۰۳/ یکسان می‌باشد. همچنین جایگزینی 
ساکارز از روند ثابت افزایشی يا کاهشی پیروی نمی‌کند در نمونه‌های 
۲ و ۲ اين روند نسیبت به نمونه شاهد افزایشی و در نمونه ۴ بدون 
تغییر و در نمونه ۵ بدون تغییر باقی ماند. نتایج حاصل از این پژوهش 


افزایش سطح جایگزینی شکر با استویوزید سختی بافت بیسکویت با نتایج باقری و همکاران (2013 ,۵1 6 8۵961) در سال در 


بصورت معنی‌داری کاهش یافت به طوری‌که نمونه تهیه شده با زاستای. خانگزینی استوزید. با شکر.در کفیه خامه: ضیحانه. فیریخ 
فرمولاسیون ۱۰۰ ۶ استویوزید کمترین میزان سفتی را از خود نشان مطابقت داشت چنانچه که نمونه حاوی استویا اسیدیته بالاتری داشت 
داد (2013 ,.اه 7 121). (2010 ,م20 
۷( )+ 
آنیید دم 
033 3 034 
033 
031 032 
031 
03 
029 
نه سمد اب 34 کت نم نه 1 
یت 5 203 اس 7-1 
شکل ۵- اسیدیته نمونه‌های کرم ارده 
20۵66 همین مصهععی ]۵ ۸0۲ -5 ,۲12 
۰( () 1 <] 
15 
1 15 4 1 و0 
۳ 1 
0 
تموانه نم نه نمونه 3 نمونه 2 نمونه 1 


2۵5و 4عامموهع 520۵163 ۵0۵122 520۳۵121 


شکل ۶- میزان پراکسید نمونه‌های کرم ارده 
2۵6 هن مصهععء 0۶ ۱۵۲۵ ۳۵۲۵۲۵۵ -6 ,۲12 


۳۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۰1٩‏ شماره ۱. فروردین - اردیببهشت ۱۴۰۲ 


ارزیابی حسی 

نتایج ارزیابی حسی به روش هدونیک در (جدول ۴) نشان داده 
شده است. میانگین نتایج ارزیابی حسی نشان می‌دهد از نظر ارزیابان 
بیشترین امتیاز از نظر پذیرش کلی» عطر و طعم» بو بافت و رنگ 
مربوط به نمونه ۲ بود و در بقیه نمونه‌ها در مقایسه با نمونه شاهد 
اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. مهمترین دلیل کاهش مطلوبیت 
کلی را می‌توان به عدم تنظیم شیرینی محصول نسبت داد. دهخدا و 


همکاران (2015 ,۱۵۷۵۴6 24 1(۵1002) در مطالعه‌ای اثر 
یزومالت و مالتیتول بر خصوصیات کیفی و حسی کیک اسفنجی را 
مورد مطالعه قرار دادند نتایج نشان داد نمونه حاوی ۷۵ درصد 
نگهداری بیشترین امتیاز و نمونه حاوی ۱۰۰ درصد ایزومالت کمترین 


درصد مالتیتول و ۲۵ درصد ساکارز معنی‌دار بود. 


جدول ۳- نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های کرم ارده 
ععام‌صوه صفعن مصصووعو ۵ مالیاوع ممتاهتاون ت0عجهو -3 12016 


2۵06۵۲2۵1 ۵ 


پذیرش کلی قوام و بافت بو 
7 7 7 
7 7 7 
4 4 4 
5 5 5 
5 5 5 
آزمون میکروبی و کپکی 


تجزیه و تحلیل نتایج نشان داد که تمام عوامل مورد بررسی بر 
شمارش کلی نمونه‌ها بی‌تاثیر می‌باشد و همچنین هیچ کدام از اجزای 
فرمولاسیون اثر معنی‌داری بر شمارش کلی کپک‌ها نداشتند از آنجا 
که کپک‌ها برای رشد خود اکسژن نیاز دارند و از طرفی اکسیژن 
موجود در ظروف حاوی نمونه‌ها نیز محدود است. لذا رشد محدودی 
داشته و عوامل مختلف تاثیر معنی‌داری بر تعداد آن‌ها نداشتند. دمای 
مناسب برای رشد اکثر میکروارگانیسم‌ها دمای محیط می‌باشد. همه 


۰۵ 20 فکمه .امه ...مامت 


۷ مهف امعتوودام همه مهد 


رنگ طعم و مزه ویژگی‌های حسی و فیزیکی 
7 7 ست 
1 2016 
7 7 ٍِِ 
9200162 
4 4 بق 
203 
5 5 ِِ 
4 مامرصحو 
5 5 ِِ 
5 مامصدد 


نمونه‌ها از نظر میکروبی و کپکی مشابه نمونه شاهد و در محدوده 
استاندارد می‌باشند.باتوجه به اجزای فرمولاسیون نظیر ارده و ساکارز و 
قندهای الکلی و خاصیت جاذبه‌الرطوبه بودن آنهاء میزان آب قابل 
دسترس برای میکروارگایژمها از جمل کپک‌ها کاهش می‌باید. باتوجد 
به اينکه باکتری‌های بیماریزا در ۰/۹ 27 و کیک‌ها در ۰,۶2۷ قادر 
به رشد می‌باشند به نظر می‌رسد فرمولاسیون محصول باعث می‌شود 
میزان 2 به کمتر از ع,- رسیده است. 


جدول ۴- نتایج آزمون میکروبی و کپکی کرم ارده (استاندارد شماره ۲۶()۹۹۷) 
(997()26 ۱0۰ 802002-0) صوعتی عصصعععو ۵۲ علناعع۳ اعع۲ ۱0مص 0یج [عتمامی1۷]:۱ -4 1201 


اتصن ۱۱۱۵۱۱۱۰ ۱ اتصنز ۲ 20 ۷۲0۱0 
حدمجاز آنتروباکتریاسه حدمجاز کیک و مخمر 
حداکثر ۱۰۰ 10 حداکثر ۱۰۰ 100 
0 ۷۲۵[ 0 :۷۲۵ 
حداکثر ۱۰۰ 10< حداکثر ۱۰۰ 100 
0 ۷۲2[ 0 :۷۲2 
حداکثر ۱۰۰ 20 حداکثر ۱۰۰ 100 
0 ۷۲2۵[ 0 ۷۲۵[ 

اکثر ۱۰۰ اکثر ۱۰۰ 
سم 0< ِِ 00-< 
0 ۷۲۵[ 0 :۷۲2۵ 
حلاک ها 20 کت م۱ 00-< 
0 ۷۲2[ 0 :۷۲۵ 


1 011 ۹6۱۱۵۳۱6۱۱ ار ۱۸۱۱۵۱۱۱۵۱۵ 
حدمجاز ... اشسریشیا کلی ویژگی‌های میکروبی 
منقی منقی نمونه شاهد 
۱۱۹۹۹ ۱ 
عمرصقه آماجمن) 
منفی منفی نمونه ۲ 
۱۳ ۱ 2 920016 
منفی منفی نمونه ۲ 
6( ۱۹ 20103 
منفی منفی نمونه ۴ 
6( ۱ 4 ماود 
منفی منفی نمونه ۵ 
6( ت۱۳ 5 مامصصده 


نتیجه گیری 

باتوجه به پایین بودن میزان کالری و جذب آهسته پلی‌ال‌ها از اين 
ترکیبات می‌توان به عنوان جایگزین ساکارز استفاده کرد. نتایج تحقیق 
حاضر نشان داد استفاده از ایزومالت» ریبادیوزید 2 اریتریتول بعنوان 
جایگزین‌های ساکارز در بهبود برخی ویژگی‌های فیزیکو شیمیایی کرم 
میزان سفتی کاهش پیدا نمود. همچنین با کاهش ساکارز میزان 
پروتتین کرم ارده افزایش یافت. جایگزینی کامل ساکارز منجر به افت 


دهقان و محمدی. تهیه کرم ارده رژیمی با استفاده از جایگزین‌های ساکارز.. ۲٩‏ 


نمونه حاوی ۲۵ درصد ساکارزء ۶/۲۵ درصد ایزومالت و ۰/۰۳ درصد 
ریبودیوزید به عنوان بهترین نمونه از ازریابی حسی انتخاب گردید که 
در ویژگی‌هایی مانند عطر و طعم و بافت و خواص حسی مشابه نمونه 
کنترل بود. نتایج حاصل از بررسی خواص میکروبی میکروبی کرم ارده 
نیز نشان داد که جایگزین‌های چربی تاثیری بر خواص میکروبی کرم 
ارده ندارند. اما تحقیقات بیشتری برای دست‌یابی به غلظت بهینه و 
ترکیبی با سایر جایگزین‌ها می‌تواند صورت گیرد تا محصولی کم 
کالری. و انمتی شذیه‌ای بالا تولید: شود 


ویژگی‌های مانند چربی کرم ارده» پایداری و خاکستر شد. در مجموع 
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۱4-۰ :(0)4 [ 9۱۱۱602 ۸۷۸/۵۲۱۵ .0112060169 -]]-عع۱ه صا امصاجمی منا0‌20ا2۵ 


۳۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران» جلد ۰۱٩‏ شماره . فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۲ 


۰ 6 ۲۲0۲۷۵۲۹۱ ,1481 .۱۱0 ۱65۲65۰ مره زا۵۱۲0 «زآه0 (1995) ۷۰ ,۳۵۲۷286 

۷۵۵۵ 0۱۲۱۵۱ 1116 ۱۷۵۵۵۴86۵۲۹۰ 16096 متامطاصری 0صه لها ,(1991) ,1.۳ رمقطول ۷/۵۱‏ ,.]۷۰۷ ,270521 
-16/0955-2863)91(90081 10.10 /1105://001.01۲2 .236-244 :(2)5 اهاط 

عصاجعتامع 1۳۲ 20۱4(۰) ۱۷۲۰۰ رلصهصهم۱۷ ممتنوطاه ی .لا رصهنله بب۷ رتصه‌ططمه ۷ ,.۸۱۳ بلهتتصهطاط ری رطقطاصهاه ۱۲۷ 
٩06۷1۵9106 ٩۷۷66۱۵6۲6۲, 0۱۲۵ 0۴ 6360۲ ۵۱۱ 1۱۱۱۵۷۵۵۲ ۲۱ 0‏ عصلودا ,کبفاه امن مصت‌نل0معم ۵۶ بواناتطالودمم عطا 
(۲۵12 18) .170-157 :(3)2 تا 000 66۱۱66 

مان ۷۱۵۵ 7منممعممتمیی پللمتتصمامم عمط میج -عمماه۳ه ماد 2002(۰) ۲۱۰ بحعاطاوظ عی .۷ ملطفدنا ریک۱۷ بطمتاهتطزه ۱۷۷ 
670-۰ :96 (طمتصناظ) 

٩۱822۲ 28‏ ۵ زوماممامام مطا فص فمممامم9 لقتما امن مطصلمع؟ رها اطعله صتوت 2010(۰) .00 ۷28 
1۰ :(83)2 ۷۵۵۱6۸6 ۵0 «و51۵10 0۴ 0۵۱۵1 ۲۵/۵ 11:6 .2010 ۱۵۱9۲0۹6016868 
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